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Brioche isi face loc in inimile consumatorilor din tot mai
multe colturi ale lumii.
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Nu doar varianta clasica, dar si cu cacao, ca diferentiere
atat din punct de vedere la vizual, cat al gusiului

@ Gardenia Phlpp nes o
classro ravings with Gardenia Chocolate Chip Bni
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Sau de ce nu, In varianta cu cartofi pentru segmentul de
burgeri Chifla cu

. fulgi d
In era burgerilor, cartofi
chifla cu cartof

schimba jocul

Chifla cu
cartofi
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/4 EASY SOFTR BRIOCHE PB CL

Solutie pentru productia de produse
o, de brutarie de tip brioche & chiflele
dulci, ce permite eliminarea oualor si
Q | reducerea partiala a grasimii din
PLANT-BASED /sl re‘!'ei'a.

' Formula economica, savoare bogatadl

CLEAN(ER)
LABEL

| Dozd de utilizare: 10%
Ambalare: 15 kg



Easy Soft'r
Potato Bun

Chifla de burgerin care cartoful
devine parte din poveste o

e GOURMET

Textura
« Textura soft specificd, cu rezilienta
superioard

Gust:
Echilibrat, cremos, de unt & fulgi de

cartof

Versatilitate
Potrivit atdt pentru retete dulci, cat si

O

m Doza: 10%

sarate
Contine tehnologia Puraslim, ce

Incorporeaza mai putind grasime

i Sac 15 kg ————




Un moment dulce cu gust de
ciocolata

Gust:
 Echilibrat de cacao

Textura
« Textura soft, cu extra prospetime

Sustenabil

* Plant-based: permite eliminarea oudlor din
retetd

« Contine tehnologiile Soft'r Melting & Puraslim

Easy Soft'r
Cocoa
Brioche




(Su ratos

Food Innovation for Good




Q

PLAMNT-BASED

BRIOCHE CU
PEPITE DE
CIOCOLATA

Un brioche impletit
irezistibil, plant-based, cu
texturd find si gust bogat,
obtinut din mixul Easy
Soft'r Plant-based si
bucadti de ciocolatd
Cacao-Trace.

RETETA >

(éu ratos
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PLANT BASED

BRAIDED BRIOCHE

METODA DE LUCRU

INGREDIENTE g
F&ind 650 1000 Framantare
. 4 minute lent, se adaugd Mimetic Primeur
Apd 475 10% Butter RSPO MB si apoi 8 minute rapid. La
9 sfarsitul frdmantarii se adaugd Cacao Trace
Zahar 80 . O ) - L
Belcolade Grains Noir si se mixeazd la vitezd
Miere 70 micd inca 1-2 minute.
Drojdie 40 Temperatura aluat
26°C
Cacao Trace Belcolade 150
Grains Noir Relaxare 3 ) 5
Mimetic Primeur 10% Butter 100 5 minute la temperaturd ambientald.
RSPO MB Divizare
Easy Softr Plant-Based CL 100 Divizati aluatulin bucdti de 60 g.
Modelare
Sapore Carmen 50 Pe lung pand obfineti fitile de 30 cm lungime.
TOTAL 2065 Se impletescin é.
Dospire finala
60-80 minute la 30°C, umiditate relativa 80%.
GLAZURARE g Decorare inainte de coacere
sunset Glaze CL Qs Se ung prin pulverizare sau pensulare cu

Sunset Glaze CL, dilufie cu 15% apa.

Coacere
210°C, cuptor pe vatra pentru 18-20 min.

Timp de coacere
18-20 minute

Ambalare
Cand temperatura miezului este de 36°C,
ambalatiin pungd de plastic




BRAIDED PLANT-BASED BRIOCHE

Pas cu pas

Adaugare Belcolade
chocolate chips

-

N . | Glazurare cu Sunset
Pre-modelare pe lung Impletire Glaze Coacere & degustare! p:é
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PLAMT-BASED

PLANT-BASED
BRIOCHE
BURGER BUN

Un burger bun fip brioche,
plant-based, surprinzator
de savuros, readlizat cu
mixul Easy Soft'r
Plant-based. Fard ou si
fard unt, dar cu texturd
moale si gust bogat,
perfect pentru burgeri
premium.

4 TOPPING

RETETA D

o uUratos
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PLANT-BASED BUN

INGREDIENTE g
FGind 650 1000
Apd 500
Zahar 80
Miere 70
Drojdie 40
Mimetic Primeur 10% Butter 100
RSPO MB

Easy Soft'r Plant-Based CL 100
TOTAL 1890
GLAZURARE g
Sunset Glaze CL Qs

4 TOPPING

METODA DE LUCRU

Framantare
4 minute lent, se adaugd Mimetic Primeur
10% Butter RSPO MB si apoi 8 minute rapid.

Temperatura aluat
26°C

Relaxare
10 minute la tfemperaturd ambientald

Divizare si modelare

1800 g pe masina de modelat (30 buc. de
60 g). Se modeleazd pe masina de
modelat chifle. Se pun la dospit pe tava de
copt, se apasd fiecare bucatd pentru
aplatizare.

Dospire finala
60-75 minute la 32°C umiditate relativa
80%.

Decorare inainte de coacere
Se ung prin pulverizare sau pensulare cu
Sunset Glaze CL, dilufie cu15% apa.

Coacere
240°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere
9-11 minute

Ambalare
Cand temperatura miezului este de 36°C,
ambalatiin pungd de plastic.




BRIOCHE BURGER JACKFRUIT

JACKFRUIT BBQ g SALATA COLESLAW g
Jackfruit 300 Varza 100
Sos Barbecue 100 Castreveti 50
e et . Ceapa 30
Gatifi jackfruitul si amestecati-I cu sosul
barbecue. Condimentaii cu sare si Otet de cidru 10
piper dacd este nevoie. j
Miere 20
Ulei de masline 30

SOS PIRI PIRI g
Piri piri 5
laurt de soia 100

Amestecafi iaurtul de soia cu
condimentele piri piri, sare si piper.

e S

Tdiati toate legumele julienne si
condimentati cu ulei de masline, otet
de cidru, miere, sare si piper

PREGATIRE

Tdiati brioche-ul si prdjiti fiecare jumatate
cateva secunde pe plita.

Addugati sosul piri piri, apoi gratarul cu
jackfruit, urmat de salata coleslaw.




PLANT-BASED
BRIOCHE DOG

O experientd gourmet
vegan completd — de la
chifla la filling si sos.

4 TOPPING RETETA »




HOT DOG BUN PB

INGREDIENTE g
Faina 650 1000
Apd 500
Zahar 80
Drojdie 40
Mimetic Primeur 10% Butter 100
RSPO MB

Easy Soft'r Plant-Based CL 100
Sapore Carmen 50
TOTAL 1870
GLAZURARE g
Sunset Glaze CL Qs

) 4TOPPING

METODA DE LUCRU

Framantare
4 minute lent, se adaugd Mimetic Primeur
10% Butter RSPO MB si apoi 8 minute rapid.

Temperatura aluat
26°C

Relaxare
15 minute la temperaturd ambientald.

Divizare si modelare

1800 g pe masina de modelat (30 buc. de
60 g). Se modeleazad pe lung si se pun la
dospit pe o tava de bagheta.

Dospire finala
60-75 minute la 32°C, umiditate relativd 80%.

Decorare inainte de coacere
Se ung prin pulverizare sau pensulare cu
Sunset Glaze CL, dilufie cu 15% apd

Coacere
250-240°C in cuptor pe vatra

Timp de coacere
8-10 minute

Ambalare
Cand temperatura miezului este de 36°C,
ambalafiin pungd de plastic.




PLANT BASED BRIOCHE DOG

KETCHUP SFECLA g
Sfecld coapta 250
Rosii pasate 250
Ceapd alba 100
Lemongrass 20
Ghimbir 20
Concentrat de rosii 20
Zahar 70
Oftet de vin rosu 70

Faceti un caramel cu zahdr, deglasati-|
cu otet de vin rosu. Tdiafi ceapa in
cubulete. La fel si sfecla. Taiafi
lemongrass-ul si ghimbirul n bucdfi
mici.

Addugati ceapa tocatd, cuburile de
sfecld, lemongrass, ghimbir,
concentratul de rosii si.passata la
caramel. Gatiti pdnd cand lichidul este
redus la jumdatate. Condimentafi cu
sare si piper. Puneti totul intr-un
blender si amestecati pdnd devine fin.
Pastrafi-l la frigider.

Praz g
Praz 400
Ulei de masline 50

Tdiati ie prazul foarte subtire si spald-|
corespunzdtor. Incalzeste uleiul intr-o
oald mare si adaugd prabul feliat.
Condimenteaza cu sare si piper.
Gateste pdnd cénd este moale, dar
inca verde.

MARMELADE DE CEAPA e]
Ceapd alba 500
Glazurd de otet balsamic 50

Tdiafi ceapa foarte subfire. Gatifi
ceapa intr-o tigaie cu ulei la foc
mediu panad veti obtine o culoare
frumos maronie.

Addugati amestecul de glazurd
balsamicd, condimentdnd cu sare si

piper.

ALTE INGREDIENTE g
Carnati pe bazd de plante

Greenway (8 bucati) 400

Sevrnmte de mustar 100

macinate

Fulgi de sfecla 20
PREGATIRE

Tdiatfi brioche-dog-ul si puneti prazul
induntru. Punefi pe grill cGrnatul pe
bazd de plante intr-o tigaie fierbinte
cu ulei si addugafi-lin chifld. Addaugati
apoi ceapa caramelizatd, urmatd de
ketchup-ul cu mustar si sfecld.



Chifla cu cartofi
(dulce)

INGREDIENTE g METODA DE LUCRU
FGiNG 650 1000 Framantare

4 minute lent, se adaugd Mimetic Primeur
Apd 600 10% Butter RSPO MB si apoi 8 minute rapid.
7ahar 100 Temperatura aluat

26°C
Drojdie 55 Divizare si modelare

, 1800 g pe masina de modelat (30 buc. de
E Soft'r Potato B 1 i ~ i
bt b L N bl 0o 60 g). Se modeleazd pe masina de modelat

Mimetic Primeur 10% 50 chifle. Se pun la dospit pe tava de copf, se
Butter RSPO MB apasa fiecare bucatd pentru aplatizare.

Dospire finala
50 minute la 40°C, umiditate relativa 0%

GLAZURARE g Decorare inainte de coacere
Se ung prin pulverizare sau pensulare cu
Sunset Glaze CL Q.S Sunset Glaze CL, dilufie cu 15% apa.
Coacere

250-240°C, cuptor pe vatrd

Timp de coacere

8-10 minute

Racire dupa coacere

Asazd direct pe grilajul de rdcire.
Ambalare

Cand temperatura miezului este de 36°C,
ambalafiin pungd de plastic.




Chifla cu cartofi

INGREDIENTE g METODA DE LUCRU
F&ind 650 1000 Framantare .

4 minute lent, se adaugd Mimetic Primeur
Apd 620  10% Butter RSPO MB si apoi 8 minute rapid.
Drojdie 40 Temperatura alvat

26°C
Zahar 20 pivizare si modelare
Easy Soft'r Potato Bun 100 1800 g pe masina de mogleloT (30 buc. de 60

- —— g) Se modeleazd pe masina de modelat

Mimetic Primeur 10% 40 Cchifle. Se pun la dospif pe tava de copt, se
Butter RSPO MB apasd fiecare bucatd pentru aplatizare.

Dospire finala
50 minute la 40°C, umiditate relativa 20%

GLAZURARE 9  Decorare inginte de coacere

sunset Glaze CL Q.. Se ung prin pulveri;or_e sau pensulgre cu
Sunset Glaze CL, dilufie cu 15% apad.
Coacere

250-240°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

8-10 minute

Racire dupa coacere

Asazd direct pe grilajul de racire.
Ambalare

Cand temperatura miezului este de 36°C,
ambalatiin pungd de plastic.

sor LY




Paine de sandwich -
Potato Katsu Sando

METODA DE LUCRU

INGREDIENTE g
F&in& 650 1000 Framantare i}
4 minute lent, se adaugd Mimetic Primeur
Apd 600  10% Butter RSPO MB si apoi 8 minute rapid.
TelCr 100 Temperaturd aluat
26°C
Drojdie 55 Divizare si pre-modelare
Easy Soft'r Potato Bun 100 Bucdti de 300 g si modelare pe rotund.
Mimetic Primeur 10% 40 Oaihna peienin,
Butter RSPO MB Relaxare
5 minute la femperaturd ambientald
Modelare
GLAZURARE g Se aplatizeazd in formd dreptunghiularg.
dupd care se ruleazad. Se pun 2 bucdfiin
Sunset Glaze CL QS.  formd de toast.

Dospire finala
50 minute la 40°C, umiditate relativa 90%

Decorare inainte de coacere
Se pune capacul si se punin cuptor.

Coacere
230°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere
23 minute

Ambalare
Cand temperatura miezului este de 36°C,
ambalafiin pungd de plastic.

= 4,-1\. S




Baton dulce cu pepite
de ciocolata

INGREDIENTE g
FGind 480 1000
Apd 600
Zahar 200
Drojdie 60
Easy Soft'r Cocoa Brioche 250
g?:iz? Trace Belcolade 250
Mimetic Primeur 10% 100
Butter RSPO MB

TOTAL

GLAZURARE g
Sunset Glaze CL Q.S.

METODA DE LUCRU

Framantare

4 minute lent, se adaugd Mimetic Primeur
10% Butter RSPO MB si apoi 8 minute rapid.
La sfé@rsitul malaxarii se adaugd Cacao
Trace Belcolade Grains Grains Noir si se
mixeazd la vitezd micd incd 1-2 minute.

Temperatura aluat
26°C

Relaxare
10 minute la tfemperaturd ambientald

Divizare si modelare

1800 g pe masina de modelat (30 buc. de
60 g) Se modeleazad pe lung si se pun la
dospit pe o tava de bagheta si se
cresteazad.

Dospire finala
60-75 minute la 30°C, umiditate relativa
80%

Decorare inainte de coacere
Se ung prin pulverizare sau pensulare cu
Sunset Glaze CL, dilufie cu 15% apa.

Coacere
230°C, cuptor pe vatra

Timp de coacere
7-9 minute

Racire dupa coacere
Se aseazd direct pe grilajul de racire.

Ambalare
Cand temperatura miezului este de 36°C,
ambalatiin pungd de plastic.




Maritozzo

INGREDIENTE g
FGind 480 1000
Apd 600
Zahar 200
Drojdie 60
Easy Soft'r Cocoa Brioche 250
Mimetic Primeur 10% 100
Butter RSPO MB

Sapore Carmen 100
GLAZURARE g
Sunset Glaze CL Q.S.
FILLING

Ambiante Q..

METODA DE LUCRU

Framantare

10 minute lent. Dupd 5 minute se adaugd
jumatate din cantitatea de zahar si cealalta
jumdatate dupd 7 minute. Se adaugd
Mimetic Primeur 10% Butter RSPO MB si apoi
incd 8 minute lent. La sfarsitul fradmantarii se
adaugd Cacao Trace Belcolade Grains
Grains Noir si se mixeazd la vitezd micdincd
1-2 minute.

Temperatura aluat
24°C

Relaxare
10 minute la temperaturd ambientald

Divizare si modelare

1800 g pe masina de modelat (30 buc. de
60 g) Se modeleazd pe masina de modelat
chifle. Se pun la dospit pe tava de copt.

Dospire finala
60-75 minute la 32°C, umiditate relativa 80%

Decorare inainte de coacere
Se ung prin pulverizare sau pensulare cu
Sunset Glaze CL, dilutie cu 15% apa.

Coacere
230-215°C, cuptor pe vatrd for 7-9 min

Timp de coacere
7-9 minute

Whip the ambiante cream and pipe in the
maritozzo, dust some Belcolade Cacao
Powder

.
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Produse finite din aluat brioche

Tropezienne Fruity Brioche

Cacao-Trace Brioche

E— — |

Parisienne Brioche impletit Mini-Babka

(éu ratos
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NANTERRE

Pas cu pas

Aranjare bile in tava de Glazurare cu Sunset
LS cozonac Glaze Coacere & degustare! : é

puratos

Food Innovation for Good

Modelare sub forma de




MINI

BABKA

MINI BABKA

Babka este o
specialitate dulce care
a aparutin

comunitdfile evreiesti
din Europa de Est,
preparatd

cu un aluat dulce
dospit, cu umpluturd de
ciocolata si cu fitilele
tdiate la suprafata.

(éu ratos
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MINI
TROPEZIENNE

Creatd in Saint-Tropez,
Tropezienne este realizatd
dintr-o chifla brioche
pudratd cu zahar, tdiata in

doud si umplutad cu frisca. .

— ""’ ~’”‘ f f 'f (té -
S puratos
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FLOWER
BRIOCHE

Aceasta brioche in formd
de floare, umpluta cu
capsuni, mango si fructul
pasiunii aduce o notd
coloratd si gustoasa

portofoliului de produse.

RECIPE

>




HOT-CROSS
BUN

Chifla dulce, traditional
britanicd, moale si
aromatd, imbogdtitd cu
fructe confiate si
condimente, decoratd cu
O cruce distinctiva la
suprafata.
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